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LEBENSMITTEL – Ist drin was draufsteht?
Informationen zum Studiengang Lebensmittelchemie

Prof. Dr. Markus Fischer

Tel.: 040 42838 4357/59

E‐mail: markus.fischer@uni‐hamburg.de

HAMBURG SCHOOL OF FOOD SCIENCE

Institut für Lebensmittelchemie

Grindelallee 117

20146 Hamburg

www.hsfs.org
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www.chemie.uni‐hamburg.de/lc/
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www.gdch.de/netzwerk‐strukturen/fachstrukturen/ 
lebensmittelchemische‐gesellschaft.html
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WAS MACHT EIN(E) 

LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
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Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschäftigt sich mit der Analyse von Rohstoffen, 
Halbfertigprodukten und Lebensmitteln

Überprüft

 Höchstmengen /Grenzwerte

 verbotene Stoffe

 Authentizität

Untersucht auch Bedarfsgegenstände, Genussmittel, Kosmetika, 
Tabak sowie Trink‐, Brauch‐ und Abwasser

s c i e n c e f o r f o o d8

Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschäftigt sich auch mitGrundlagenforschung

Entwicklung neuer Analysenmethoden

Untersuchung von möglichen chemischen oder physikalischen Reaktionen
während der Verarbeitung

Entwicklung und Optimierung von Herstellungsverfahren

ErstelltGutachten und ist auch an der lebensmittelrechtlichen
Beratung von Herstellern, Importeuren und Händlern beteiligt
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WIE SCHAUT IHRE ZUKUNFT AUS?
NICHT SCHLECHT, DENN ES GIBT VIELE TÄTIGKEITSGEBIETE…

s c i e n c e f o r f o o d10

Lebensmittelüberwachung

 Landesuntersuchungsämtern

Tätigkeit in einem Handelslabor

 z.B. Institut Fresenius, Eurofins, SGS…

Ernährungswirtschaft

 z.B. Laborleiter in einer Molkerei

Kosmetik‐ und Bedarfsgegenständeindustrie

 z.B. Beiersdorf

Aufgrund der breiten analytischen Ausbildung auch in der

 Chemischen Industrie

 Pharmazeutischen Industrie

Forschungseinrichtungen

 z.B. Universität

Wo arbeitet ein(e) Lebensmittelchemiker(in)? 
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Warum beschäftigen wir uns eigentlich mit Lebensmittelchemie?

Maßnahmen zum Verbraucherschutz

Maßnahmen zum Produktschutz

Maßnahmen zum Markenschutz

Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschäden

 Food Safety

Schutz vor der Gefahr von Täuschung

 Food Fraud, Food Fakery

Sehr wichtig für die 
Unternehmen

s c i e n c e f o r f o o d12

Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis‐VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, dürfen nicht 
in den Verkehr gebracht werden!
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Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis‐VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, dürfen nicht 
in den Verkehr gebracht werden!

 Lebensmittel gelten als nicht sicher, 

• wenn davon auszugehen ist, dass sie 
gesundheitsschädlich und für den Verzehr durch den 
Menschen ungeeignet sind

s c i e n c e f o r f o o d14

Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis‐VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, dürfen nicht 
in den Verkehr gebracht werden!

 Lebensmittel gelten als nicht sicher, 

• wenn davon auszugehen ist, dass sie 
gesundheitsschädlich und für den Verzehr durch den 
Menschen ungeeignet sind

 Risiken für die Gesundheit können 

• von Stoffen sowie vonMikroorganismen und Parasiten
ausgehen
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STUDIUM DER LEBENSMITTELCHEMIE

s c i e n c e f o r f o o d16

Wo kann ich Lebensmittelchemie studieren? (Stand: Februar 2016)

Hochschule Abschluss
TU Berlin Staatsexamen, Diplom
Uni Bonn Staatsexamen, Master
TU Braunschweig Staatsexamen, Diplom
TU Dresden Staatsexamen, Diplom
Uni Erlangen‐Nürnberg Staatsexamen
Uni Gießen Bachelor, Master
Uni Halle‐Wittenberg Staatsexamen, Diplom
Uni Hamburg Staatsexamen, Diplom (auslaufend)

ab WS 16/17 Umstellung auf BSc/MSc
Uni Hohenheim Master
TU Kaiserslautern Bachelor, Master
Uni Karlsruhe Bachelor, Master
TU München Bachelor, Master
Uni Münster Bachelor, Master
Uni Stuttgart Bachelor
Uni Würzburg Bachelor, Master
Uni Wuppertal Staatsexamen
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WAS MUSS EIN

LEBENSMITTELCHEMIKER(IN) KÖNNEN?
EIGENTLICH NUR DREI BIS VIER SACHEN …

s c i e n c e f o r f o o d18

Was müssen Lebensmittelchemiker können?

Lebensmittel

Futtermittel
Bedarfs-

gegenstände
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Nach § 2 Absatz 6 LFGB sind Bedarfsgegenstände

1. Materialien und Gegenstände, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in 
Berührung zu kommen

2. Packungen, Behältnisse oder sonstige Umhüllungen, die dazu bestimmt sind, mit 
kosmetischen Mitteln in Berührung zu kommen,

3. Gegenstände, die dazu bestimmt sind, mit den Schleimhäuten des Mundes in 
Berührung zu kommen,

4. Gegenstände, die zur Körperpflege bestimmt sind,

5. Spielwaren und Scherzartikel,

6. Gegenstände, die dazu bestimmt sind, nicht nur vorübergehend mit dem 
menschlichen Körper in Berührung zu kommen, wie Bekleidungsgegenstände, 
Bettwäsche, Masken, Perücken, Haarteile, künstliche Wimpern, Armbänder,

7. Reinigungs‐ und Pflegemittel, die für den häuslichen Bedarf bestimmt oder für 
Bedarfsgegenstände im Sinne der Nummer 1 bestimmt sind,

8. Imprägnierungsmittel und sonstige Ausrüstungsmittel für Bedarfsgegenstände im 
Sinne der Nummer 6, die für den häuslichen Bedarf bestimmt sind,

9. Mittel und Gegenstände zur Geruchsverbesserung in Räumen, die zum Aufenthalt 
von Menschen bestimmt sind.

s c i e n c e f o r f o o d20

Was müssen Lebensmittelchemiker können?

Lebensmittel

Futtermittel
Bedarfs-

gegenstände

§

BEURTEILUNG
Lebensmittelanalytik & 

rechtliche Einordnung der 
wissenschaftlich ermittelten 

Analysenwerte

ANALYTIK
Lebensmittelbestandteile & 
gesundheitsgefährdende 

Stoffe
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WIE WIRD MAN

LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
INDEM MAN LEBENSMITTELCHEMIE STUDIERT…

s c i e n c e f o r f o o d22

Geregelt durch die Ausbildungs‐ und Prüfungsordnung für 
Lebensmittelchemiker 

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universität 

 Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)

 Abschluss: BSc oder MSc in Lebensmittelchemie

 schließt derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit 
dem Master in Lebensmittelchemie abschließen

Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?
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Geregelt durch die Ausbildungs‐ und Prüfungsordnung für 
Lebensmittelchemiker 

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universität 

 Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)

 Abschluss: BSc oder MSc in Lebensmittelchemie

 schließt derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit 
dem Master in Lebensmittelchemie abschließen

2. Optionale praktische Ausbildung an einem 
Landesuntersuchungsamt: Hamburg, Institut für Hygiene und 
Umwelt

 schließt mit dem Staatsexamen ab (falls Sie das möchten)

 Abschluss: Staatlich geprüfter Lebensmittelchemiker

Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

s c i e n c e f o r f o o d24

Ab WS 2016‐17 Bachelor in Hamburg

ReTo: Rechtskunde und Toxikologie
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Optionale praktische Ausbildung außerhalb der Universität
Praktikum an einer öffentlich‐rechtlichen chemischen Untersuchungsanstalt

Insgesamt 12 Monate 

 4 Monate Dienstleistungsunternehmen

 1 Monate bei den Probenehmern

 6 Monate an einem Landesuntersuchungsamt

 Letzter Monat Prüfungen

 Abschluss: 2. Staatsexamen, Berufsbezeichnung Staatlich geprüfter 
Lebensmittelchemiker

Ausbildung zum Staatlich geprüften Lebensmittelchemiker

s c i e n c e f o r f o o d26

WIE BEKOMMT MAN EINEN

DOKTORTITEL?
INDEM MAN SICH FÜR FORSCHUNG INTERESSIERT…
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Studierende mit überdurchschnittlichen Studienleistungen
können nach dem Ersten bzw. Zweiten Staatsexamen (bzw. nach 
dem Master‐Abschluss) eine Promotion anfertigen

Nach erfolgreichem Abschluss der Arbeit (ca. 3 Jahre) wird der 
akademische Grad eines Dr. rer. nat. (rerum naturalium) 
verliehen

Promotion an der Hamburg School of Food Science

s c i e n c e f o r f o o d28

WAS FORSCHEN WIR?
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Das System Lebensmittel | Beurteilung von Lebensmitteln

Verpackung
z.B. Migration von Mineralöl 
aus Recyclingmaterialien

Produktions‐
rückstände

Lösungs‐, Reinigungsmittel, 
Mineralöle etc.

Zusatzstoffe

Mikroorganismen
(gewollt/ungewollt)
Milchsäurebakterien,
Salmonellen, EHEC etc

Lagerung und 
Verarbeitung

Chem. Reaktionen, Aroma, 
Farbveränderungen etc.

Fremdeintrag 
(Kreuzkontaminationen)

z.B. Allergene

Standortfaktoren
Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle, 
Mykotoxine), Rückstände (z.B.  Pestizide, 

Tierarzneimittel), Elemente, Klima, 
Düngemittel, Wasser, etc.

Herkunft?

s c i e n c e f o r f o o d30

Das System Lebensmittel | Beurteilung von Lebensmitteln

Verpackung
z.B. Migration von Mineralöl 
aus Recyclingmaterialien

Produktions‐
rückstände

Lösungs‐, Reinigungsmittel, 
Mineralöle etc.

Zusatzstoffe

DNA

Proteine

Peptide

Isotope

Spurenenlemente

Stoffwechselprodukte

Exogene Verbindungen

Lagerung und 
Verarbeitung

Chem. Reaktionen, Aroma, 
Farbveränderungen etc.

Fremdeintrag 
(Kreuzkontaminationen)

z.B. Allergene

Mikroorganismen
(gewollt/ungewollt)
Milchsäurebakterien,
Salmonellen, EHEC, etc

Standortfaktoren
Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle, 
Mykotoxine), Rückstände (z.B.  Pestizide, 

Tierarzneimittel), Elemente, Klima, 
Düngemittel, Wasser, etc.
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Datenerfassung | Blickwinkel

FOOD PROFILE
Definiert durch die Pflanze selbst 

und die Umgebung

D
at
en

er
fa
ss
u
n
g

Analyt Technologie

Genom Genomics

Proteom Proteomics

Metabolom Metabolomics

Isotopolom Isotopolomics

Genomics
Proteomics

Isotopolomics

Metabolomics DNA

Proteine

Peptide

Isotope

Spurenenlemente

Stoffwechselprodukte

Exogene Verbindungen

s c i e n c e f o r f o o d32

Molekulare Fingerabdrücke können verglichen werden

Fingerabdrücke

ReferenzProbe 1

Unterschiede

Kriminalistik |  Daktyloskopie

Probe 1 Referenz
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Es werden immer unterschiedliche Auflösungen betrachtet

 Hypothesenfreier Ansatz

1. Messung: non‐target molekulares Screening

 Fingerprinting

2. Bioinformatik: multivariate Analyse und Auswertung (Statistik)

 Datenreduktion: Man möchte die wesentlichen Unterschiede sichtbar machen

s c i e n c e f o r f o o d34

DNA‐Analyse: Barcoding

Barcoding / Ultra‐Barcoding Taxonomische Methode 

zur Artenbestimmung

 Basenpaar‐Abfolgewird 

analog, wie der 

Strichcode, als 

Kennzeichen für eine 

bestimmte Art bzw. 

Unterart verwendet

 Je länger die DNA‐

Sequenz,  desto höher

die Auflösung

Probe A
Probe B
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Wie gut kann ich sehen (messen)?  Auflösung

verbesserte Auflösung  =  Verbesserung der Datenqualität  =  Steigerung der Kosten

 Je besser die Datenqualität, umso höher die Wahrscheinlichkeit Unterschiede zu finden!
 Je mehr Daten, umso verlässlicher die Unterscheidung zwischen zwei Proben

Probe 2Probe 1

Auflösung: Der kleinste noch 
wahrnehmbare Abstand zweier 
punktförmigen Objekte

€ €€ €€€ €€€€€…€€€€

s c i e n c e f o r f o o d36

Wie geht es dann weiter?

Genomics | Proteomics | Metabolomics | Isotopolomics
ROHDATEN AUS DER HIGHTECH‐FORSCHUNG

Datenprozessierung | Datenreduktion

Nachweis der Unterschiede

Identifizierung von Unterschieden

P 4

P 3

P 2

P 1

Am besten: Bestimmung 
von mehreren 
Unterschieden 
gleichzeitig

Am besten: 
Identifizierung und 
Nachweis kleinster 
Mengen
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Mini‐Fingerabdrücke

 Mini‐Fingerprinting / Barcoding

 targeted Analysen

• Bestimmung der wenigen tatsächlichen

Unterschiede

Reference 1 Ref. 2Ref. 1 Ref. 2 Ref. 3 Ref. 4 Sample

Unterschiede

s c i e n c e f o r f o o d38

BEWERBUNGEN
SIE SIND JETZT NICHT MEHR ZU BREMSEN…
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www.uni‐hamburg.de/campuscenter.html


